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  چكيده

بي آن در زمينه مواد غذايي بـر        وميكر ياهان دارويي در طب سنتي ايران بوده و بررسي اثرات ضد          گ از   1گياه آويشن شيرازي  : مقدمه
  .رسد نظر ميه ضروري ب  لازم و،هاي غذايي رايج هستند زاي مهمي كه از عوامل مسموميت هاي بيماري روي باكتري

كپـور   بر باكتري ويبريـو پـاراهموليتيكوس در مـاهي    اسانس آويشن شيرازي  بي  وميكر ارزيابي اثر ضد  منظور  اين مطالعه به    : هدف
  .صورت گرفت)  درصد نمك در بافت8(شور اي  نقره

 روي ويبريـو    بـر )  درصـد  810/0 و   405/0،  135/0،  045/0صـفر،   ( آويـشن شـيرازي      هاي مختلف اسـانس    غلظت اثر   :روش بررسي 
   .بررسي شداز طريق سنجش ميزان رشد باكتري در فيله ماهي شور ) گراد  درجه سانتي25 و 15( درجه حرارتر دو پاراهموليتيكوس د

 درجـه   25 و   15بر روي رشد ويبريو پاراهموليتيكوس در دو دماي         مذكور  هاي مختلف اسانس     دهد كه تاثير غلظت    نتايج نشان مي  : نتايج
   ).p>05/0 (داري با هم نداشتند گونه اختلاف معني  بوده است و تيمارهاي مختلف هيچدار گراد نسبت به گروه كنترل معني سانتي
 بـوده و    ويبريـو پـاراهموليتيكوس   نتايج اين مطالعه نشان داد كه اسانس آويشن شيرازي داراي اثر بازدارندگي روي              : گيري نتيجه

  .گيردعنوان يك نگهدارنده طبيعي در ماهي شور مورد توجه قرار ه تواند ب مي
  آويشن شيرازي، اسانس گياهي، ويبريوپاراهموليتيكوس، ماهي شور: واژگان گل

                                           

1 Zataria multiflora Boiss. 
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  نهم، دوره چهارم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1389سي و ششم، پاييز  شماره مسلسل

 

. ..نارزيابي اثر اسانس آويش  

 

  مقدمه

جامعه را با تهديد سلامت   غذاييايهاي با منش بيماري

با هاي  در ايالات متحده هر سال بيماري. كنند جدي مواجه مي
 ميليون نفر را مبتلا كرده و سبب 60 - 80 بين  غذاييسمنشا

 ميليون دلار 5شوند كه ضرر اقتصادي آن تا   نفر مي9000مرگ 

چهره اپيدميولوژيك . در سال تخمين زده شده است
 و غذايي به سرعت در حال تغيير است يهاي با منشا بيماري

زاي نوپديد و ارتباط آنها با ناقلين غذا در حال  عوامل بيماري

  ].1[ باشد گسترش مي
 ،اي گرم منفي ميله يك باكتري ،ويبريو پاراهموليتيكوس

هنگام رشد در در  داراي تاژك قطبي و متحرك غيراسپورزا،

هاي ساحلي و  طور طبيعي در آبه  بكه ]2[محيط مايع است
 سلول 106دوز عفوني آن بيش از  .]3،4،5،6 [درياها وجود دارد

ساعت و  3 - 76، دوره كمون  در هر گرم ماده غذاييباكتري

  .]3[  روز است1 - 8 بينطول دوره بيماري 
هاي دريايي   به فراواني از انواع مختلف فراوردهاين باكتري

ف خوراكي، ميگو، خرچنگ، شامل ماهي كد، ساردين، صد

  .]2[ و اختاپوس جداسازي شده است ماكرللابستر، 
ويژه ه هاي دريايي خام و يا كم پخته ب مصرف فراورده

به ايجاد  منجر ،هاي آلوده به ويبريو پاراهموليتيكوس صدف

م اسهال، سردرد، استفراغ، تهوع، يگاستروآنتريت حاد با علا
 اگرچه .]2،3،4،6،7،8 [شود پيچه و تب مختصر مي دل

گاستروآنتريت ناشي از ويبريو پاراهموليتيكوس اغلب 
 اما عفونت با اين باكتري در افراد ، است1خودمحدود شونده

يمني منجر داراي بيماري كبدي و افراد داراي ضعف سيستم ا
شود كه ممكن است زندگي آنها را به خطر  سمي مي  به سپتي
  ]. 2[ بياندازد

اين باكتري به عنوان عامل اصلي مسموميت غذايي در 
.  چين و تايوان شناخته شده است،كشورهاي آسيايي نظير ژاپن

بر اين در آمريكا و برخي از كشورهاي اروپايي نيز اين   علاوه

  .]2،6 [شده استباكتري سبب بيماري 
  
  

                                           

1 Self-limited 

  

هاي  جهت كنترل رشد و بقاي ميكروارگانيسممعمولاً 
 ،خشك كردنهاي  هاي دريايي از روش  در فراوردهزا بيماري

  پايينيدمادر نگهداري  و يا كردن سود  نمك، كردندودي
  .]6[ شوند استفاده مي

هاي ويبريو  اگرچه گزارش شده است كه اغلب سويه

 اما برخي از ، پايين حساس هستندپاراهموليتيكوس به دماي
گراد زنده  ي درجه سانت4 هفته در دماي 3ها حداقل  سويه

طور گسترده رشد و تكثير ه مانند و در شرايط مناسب ب مي

 در اغلب غذاهاي 1بر اين فعاليت آبي  علاوه.]6[ يابند مي
اي نيست كه از رشد  دريايي خشك شده در محدوده

دهد   نشان ميها گزارش. وگيري كندپاراهموليتيكوس جل ويبريو

 ويبريو پاراهموليتيكوسهايي از  كه خطر بيماري در مورد سويه
 يابد دارند افزايش ميهاي سرد را  كه قابليت سازگاري با محيط

]6.[  

نگهداري  به منظوراغلب غذاهاي دريايي در بازارهاي دنيا 
صورت منجمد، خشك و شور عرضه ه  ب2طولاني مدت

بنابراين بقاء و رشد ويبريو پاراهموليتيكوس  .شوند مي

زا، يك نگراني عمده براي بهداشت عمومي محسوب  بيماري
 در صورت جديد وهاي  در نتيجه استفاده از روش]. 6[ شود مي

هاي موجود، جهت كاهش و يا حذف  امكان تركيب با روش

نظر ه  مواد غذايي ضروري بيزاي با منشا هاي بيماري باكتري
  ]. 9[ رسد مي

عنوان تركيبات ه هاي طبيعي ب استفاده از افزودني

هاي   جهت كنترل باكتريمناسب، يك راه باكتريايي ضد
شده وري ازا و افزايش مدت ماندگاري مواد غذايي فر بيماري

كاهش خطرات بهداشتي و باشد كه در نتيجه باعث  مي

 ياهاي با منش ميكروارگانيسمرشد ضررهاي اقتصادي ناشي از 
توان در طي مراحل  اين تركيبات را مي]. 10[ دشو يي ميغذا
هاي  در بين اين تركيبات، اسانس. وري به مواد غذايي افزودافر

زيجات خواص بجات و س روغني گياهان دارويي، ادويه
عنوان نگهدارنده طبيعي جهت ه و ب ]10[ باكتريايي دارند ضد

هاي عامل فساد  زا و يا باكتري هاي بيماري كنترل رشد باكتري

                                           

1 -Water activity    2 Long Shelf-Life 
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  و همكارانساري

 

حدود . ]5،9،10،11 [شوند  مياستفادهدر مواد غذايي به فراواني 

  نوع اسانس گياهي شناخته شده وجود دارد كه تقريبا3000ً
 يكي از اين گياهان، ].9[  نوع از آنها اهميت تجاري دارند300

 1يانمتعلق به خانواده نعناعاين گياه . باشد آويشن شيرازي مي

عنوان ه و ببوده ايران، پاكستان و افغانستان  در فقط كهاست 
دهنده در انواع مختلفي از غذاها در ايران استفاده  تركيب طعم

   ].11[ شود مي
  

  اسانسبيوميكر  اثر ضدبررسي مطالعهاز اين هدف 

 بر باكتري ويبريو پاراهموليتيكوس در ماهي آويشن شيرازي
فر، ص(هاي مختلف   در حضور غلظتاي شور  نقرهكپور
اسانس مذكور در دو )  درصد810/0 و 405/0، 135/0، 045/0

   .گراد بود  درجه سانتي25 و 15دماي 

  

  ها مواد و روش

  تهيه اسانس و آناليز آن

اسانس مورد استفاده در اين مطالعه، اسانسي است كه قبلاً 
مورد بررسي قرار گرفته ) 2008(توسط موسوي و همكاران 

  نس شامل كارواكرول اجزاي اصلي اين اسا. است

  درصد26/4، آلفاپينن  درصد34/7، گاماترپينن  درصد12/71
  .]12[  است درصد32/2 و گلوبولول  درصد37/3اوكاليپتول 

  

  باكتري مورد بررسي

استفاده در اين بررسي، ويبريو  باكتري مورد
اين  كشت ليوفيليزه . بودATCC 17802پاراهموليتيكوس 

  BHI ط آبگوشت قلب و مغز انتقال به محيباكتري با
  در 2

 ساعت دو مرتبه به طور 18گراد به مدت   درجه سانتي37
 5 به 1سپس از كشت دوم به نسبت . دشتجديد كشت متوالي 

سي در   سي1هاي  سرين استريل مخلوط و در حجميبا گل
گراد   درجه سانتي-20هاي اپندورف در دماي  ميكروتيوب

  .نگهداري شد

  

                                           

1 Laminaceace 
2 -Brain Heart Agar 

  يح باكترياييتهيه ميزان تلق

تهيه ميزان تلقيح باكتري مورد آزمايش، با انتقال باكتري از 

 و نگهداري BHI اپندرف به محيط آبگوشت هاي تيوبميكرو
. گراد انجام گرفت  درجه سانتي37 ساعت در 18به مدت 

  ساعته اول در آبگوشت18 كشت دومي از اين كشت مجدداً

BHI تهيه ) گراد تي درجه سان37 ساعت، 18به مدت ( ديگر
 ساعته دوم سوسپانسيون باكتريايي با كدورت 18از كشت . شد

 به روش )1/0با جذب نوري (فارلند  مك 5/0 معادل

 در طول 1اسپكتروفتومتري با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر
 باكتري در اين سوسپانسيون تهيه شد و تعداد نانومتر 600موج 

اسبه و در تمام مراحل از طريق شمارش تعداد كلوني مح

آزمايش براي تهيه دوز تلقيح از سوسپانسيون باكتري با 
براي تهيه دوز . مك فارلند استفاده شد 5/0معادل كدورت 

 آب استريل تلقيح، سوسپانسيون مذكور با استفاده از رقيق كننده

 رقيق شد تا در نهايت  نمك درصد3 حاوي درصد 1/0پپتونه 
   ز محتويات لوله آزمايش مقدار ميكروليتر ا100در هر 

 با كشت برتعداد دقيق باكتري (  باكتري موجود باشد5/2×  104

  .)دش روي آگار و شمارش تعداد كلوني تاييد مي
  

  سازي ماهي آماده

 فيتوفاگ با نام علمي يا 2اي ماهي كپور نقره

گرم از يك   كيلو2با وزن متوسط  3سهيپوفتالميكتيس موليتريك
 درجه 2ماهي تهيه شد و در دماي صفر تا مزرعه پرورش 

اتيلني  هاي پلي گراد در مجاورت يخ نگهداري و در كيسه سانتي
محل مذكور بلافاصله مراحل  در. دشگيري منتقل  به محل فيله

ها   ماهي پوست كني، تخليه اندرونه، جداكردن سر و آبشش
 3 × 8سپس فيله كردن ماهي به قطعات . انجام گرفت

به طوري كه وزن متوسط ،  مربع صورت گرفتمتر سانتي

 قطعه فيله ماهي در داخل 12تعداد .  گرم بود25قطعات حدود 
 در هاي پلي اتيلني استريل قرار داده شد و مجدداً كيسه

گراد به سازمان   درجه سانتي2مجاورت يخ و دماي صفر تا 

براي از بين بردن كامل فلور سطحي، انرژي اتمي منتقل و 

                                           

1 Milton Roy Company USA 
2 Silver Carp   3 Hypophthalmichthys  Molitrix 
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  نهم، دوره چهارم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1389سي و ششم، پاييز  شماره مسلسل

 

. ..نارزيابي اثر اسانس آويش  

 

 پرتودهي 1يم كيلوگر5 در معرض اشعه گاما به ميزان ها فيله

هاي اشعه ديده در مجاورت يخ و  پس از اين مرحله فيله. شدند
  .دندشگراد به آزمايشگاه منتقل   درجه سانتي2در دماي صفر تا 

هاي پرتو ديده به  از فيلهها،  جهت اطمينان از عدم آلودگي فيله

 از تهيه رقت به روش كشت و پسكرده برداري   نمونه2طور اتفاقي
ه كشت داده شد و ب  در محيط كشت آگار قلب و مغز3مخلوط
گراد نگهداري گرديد و   درجه سانتي37 ساعت در دماي 24مدت 

هاي كشت از لحاظ رشد باكتري مورد بررسي قرار  سپس محيط
  . كه هيچگونه باكتري رشد نكرده بود،گرفت

هاي   غلظتحاويها در محلول آب نمك استريل  فيله

، 405/0، 135/0، 045/0، صفر(مختلف اسانس آويشن شيرازي 
فاير جهت  عنوان امولسيه ب ( درصد لستين1 ، ) درصد810/0

عنوان ه ب ( درصد آگارآگار02/0 و) توزيع يكنواخت اسانس

   ساعت در دماي 24 ± 2 به مدت)پايدار كننده امولسيون
 ذكر است كه لازم به(گراد نگهداري شدند   درجه سانتي5

غلظت آب نمك طوري تعيين گرديد تا در نهايت غلظت نمك 

  ).د درصد باش8در بافت ماهي 
ها از   فيله4سپس در شرايط استريل در زير هود بيولوژيك

محلول خارج و به مدت يك دقيقه در ظرف استريل قرار داده 
شدند تا آب اضافي آنها گرفته شود و سپس در داخل پليت  

 ميكروليتر 100 بعد گرم رسانده شد و 25 آنها به استريل وزن
 به )باكتري 5/2 × 104  حاوي(سوسپانسيون باكتريايي از 

ه ب. شد  در ده نقطه روي هر فيله تلقيح 5اي صورت كشت نقطه

 1 × 103 ماهي هر گرم از فيله دوز نهايي تلقيح درطوريكه 
 20ه مدت ها ب سپس فيله. باشد باكتري ويبريو پاراهموليتيكوس 

 تا نگهداري شدند در دماي اتاق در زير هود بيولوژيك دقيقه

 طها با حفظ شراي   فيلهبعد .گردندها جذب بافت ماهي  باكتري
 و به شد قرار داده 6 استوموكرپلاستيكيهاي  استريل در كيسه

   .دندشگراد منتقل   درجه سانتي25 و 15هاي  گرمخانه

 سطحي روي آگار به روش(هاي تلقيح شده  كشت فيله
7

TCBS ( ،1و شمارش باكتري مورد بررسي در روزهاي صفر ،

                                           

1 Kilo Gray     2 Random 
3 Pour Plate     4 Biosafety Cabinet 
5 Spot Inoculation   6 Stomacher 
7 Thiosulfate-Citrate-Bile salt-Sucrose agar 

 به ازاي هر . صورت گرفت21 و 18، 15، 12، 9، 6، 3، 2

  . تكرار در نظر گرفته شد2غلظت اسانس و هر درجه حرارت 
  

  تحليل آماري

ها  ابتدا از تجزيه واريانس يك طرفه جهت مقايسه ميانگين
داري  ها اختلاف معني  كه بين ميانگيناستفاده شد و در مواردي

 جهت جدا كردن آنها استفاده Tukeyوجود داشت، از تست 
 از لحاظ آماري  درصد95ها در سطح اعتماد  ميانگين. شد

آناليزهاي آماري با استفاده از برنامه . متفاوت قلمداد شدند

SPSS16انجام شد .  
  

  نتايج

اثر اسانس آويشن شيرازي روي ويبريو پاراهموليتيكوس 
هاي مورد  تمام غلظت.  است آمده2 و1  شمارهدر جداول

ويبريو داري روي رشد  استفاده اثر مهاركنندگي معني
گراد نسبت   درجه سانتي25 و 15پاراهموليتيكوس در دو دماي 

 و تيمارهاي مختلف هيچگونه اختلاف داشتند به گروه كنترل

اثر اسانس آويشن  .)p>05/0 (نداشتندداري با هم  نيمع
 درجه 25شيرازي روي ويبريو پاراهموليتيكوس در دماي 

همانطور كه در اين .  آمده است1  شمارهگراد در جدول سانتي

شود در گروه كنترل ابتدا در روز اول كاهش  جدول مشاهده مي
ي افزايش د اما از روز دوم تعداد باكترشتعداد باكتري مشاهده 

رسيد و پس از ) cfu/g 107( به حداكثر رشد 6يافت و در روز 

و  045/0هاي  در غلظت. داري نداشت  تغيير معني21آن تا روز 
 تا روز سوم رشد باكتري مشاهده نشد و بعد از  درصد135/0

د كه البته در ش افزايش تعداد باكتري مشاهده 6آن در روز 

.  كمتر بود6كتري در روز  تعداد با درصد135/0غلظت  مورد
داري   شمارش باكتري موردنظر تغيير معني21پس از آن تا روز 

 داراي اثر  درصد810/0و  405/0هاي  غلظت. نداشت

 روز هيچ رشدي مشاهده 21مهاركنندگي كامل بوده و در طول 
اثر اسانس آويشن شيرازي روي ويبريو پاراهموليتيكوس . نشد

.  است آمده2  شمارهدر جدولاد گر  درجه سانتي15در دماي 
در اين دما در گروه كنترل در روز اول تعداد باكتري كاهش 

  دشيافت و پس از آن افزايش تعداد باكتري مشاهده 

 

139 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
72

04
.2

01
0.

9.
36

.1
5.

7 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jm

p.
ir

 o
n 

20
26

-0
6-

11
 ]

 

                               4 / 9

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717204.2010.9.36.15.7
https://jmp.ir/article-1-256-fa.html


 

  و همكارانساري

 

  

140

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
72

04
.2

01
0.

9.
36

.1
5.

7 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jm

p.
ir

 o
n 

20
26

-0
6-

11
 ]

 

                               5 / 9

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717204.2010.9.36.15.7
https://jmp.ir/article-1-256-fa.html


  نهم، دوره چهارم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1389سي و ششم، پاييز  شماره مسلسل

 

. ..نارزيابي اثر اسانس آويش  

 

141 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
72

04
.2

01
0.

9.
36

.1
5.

7 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jm

p.
ir

 o
n 

20
26

-0
6-

11
 ]

 

                               6 / 9

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717204.2010.9.36.15.7
https://jmp.ir/article-1-256-fa.html


 

  و همكارانساري

 

 رسيد و پس از آن cfu/g 104كه شمارش باكتري به  طوريه ب

در اين دما تمام . داري مشاهده نشد  تغيير معني21روز تا 
رد استفاده از روز اول باعث كاهش تعداد باكتري هاي مو غلظت

گونه رشدي در هيچ   روز مطالعه هيچ21شدند و در تمام مدت 

  .هاي مورد مطالعه مشاهده نشد يك از غلظت

  

  بحث

 در ايران و اغلب كشورها در هاي شور معمولاً وردهآفر
و يا شرايط نامناسب ) گراد  درجه سانتي15 - 25(دماي محيط 

هاي نمك  شوند لذا ميكروارگانيسم گهداري مييخچالي ن
ها رشد و تكثير نموده و  توانند در اين فراورده دوست مي

ها براي جلوگيري از خطرات  بنابراين استفاده از نگهدارنده
هاي  اسانس. رسد ميكروبي اين محصولات ضروري به نظر مي

دهنده در مواد  عنوان عوامل طعمه ها قبل ب گياهي از مدت

دليل داشتن ه  ب، همچنينشوند ها استفاده مي يي و نوشيدنيغذا
هاي طبيعي   نگهدارندهعنوانه بي مختلف بوميكر تركيبات ضد

   .]9،10 [اند در مواد غذايي مطرح

نتايج حاصل از اين تحقيق نشان داد كه اثر اسانس آويشن 
شيرازي بر روي شمارش باكتري مورد مطالعه از الگوي وابسته به 

 چنين نتيجه 2 و 1  شمارهبا مقايسه جداول. نمايد عيت ميدوز تب

شود كه كاهش درجه حرارت باعث افزايش مهار رشد  گرفته مي
هاي ارگانولپتيك بر روي  همچنين بررسي. دشو باكتري مي

ه  مورد استفاده از اسانس آويشن شيرازي نشان داد كه بهاي غلظت

نه تنها اثر نامطلوب   درصد405/0ها تا ميزان  كارگيري اين غلظت
د و شدر طعم فراورده نداشت بلكه موجب بهبود طعم آن نيز 

  . نيز طعم قابل قبول ايجاد كرد درصد810/0غلظت 

كنندگان در مورد استفاده از  با توجه به نگراني مصرف
هاي اخير گرايش به استفاده از  هاي مصنوعي در سال نگهدارنده
ايي افزايش يافته است از اين هاي طبيعي در مواد غذ نگهدارنده

هاي  ها و عصاره هاي مختلفي در ارتباط با اثر اسانس رو بررسي
 يبا منشا مهم  بيماريزايهاي  باكتريگياهي مختلف بر روي 

  ].13[ غذايي در محيط كشت و غذا انجام گرفته است

نوع  18ميكروبي  ضد اثرات )2006 (يوتوكا و همكاران

ب با حرارت و مواد مغذي بر ويبريو ادويه گياهي را در تركي
كه ريحان، ميخك،   طوريه ب. پاراهموليتيكوس بررسي نمودند

سير، ترب كوهي، مرزنگوش، رزماري و آويشن اثرات 

نشان گراد  درجه سانتي 30ميكروبي را در دماي نگهداري  ضد
ميخك و   بود كه در درصدMIC ،125/0  كمترين. دادند

.  از مواد مغذي مشاهده شدمرزنگوش در يك محيط غني

جز در مورد زردچوبه، تاثير اندكي بر ه كاهش دماي نگهداري ب
MICبه نظر رسيد كه كاهش .  داشتMIC در مورد زردچوبه 

طور اساسي به حساسيت باكتري به سرما نسبت داده ه ب

 در مورد MICدر محيط با مواد مغذي كم، كمترين . شود مي
  به ترتيب گراد  جه سانتيدر 30 و 5مرزنگوش در دماي 

هاي مختلف  حساسيت به ادويه.  بود درصد00025/0و  001/0

  ].5[ هاي باليني مختلف يكسان بود در بين سروتيپ
 انتشار با استفاده از تكنيك) 2007(وود هاكول و همكاران 

، سير و 2 عصاره تازه گالانگالميكروبي ضد، فعاليت 1ديسك

بر سويه پاندميك ويبريو  µl/disc 10 ليمو را با غلظت
پاراهموليتيكوس مورد بررسي قرار دادند و نتيجه گرفتند كه 
اين سه عصاره سبب مهار رشد ويبريو پاراهموليتيكوس 

و اشريشيا كولي گونه اثري بر  د و گالانگال هيچنشو مي

  .]8[  نداشتاستافيلوكوكوس اورئوس
   هاي تلقيح) 2000 (در مطالعه الجده و همكاران

)cfu/ml 104×1 ( اشريشيا كولي با 3ماهي مهياوهسس ،

سالمونلا تايفي، استافيلوكوكوس اورئوس و ويبريو 
گندم و (ها و ديگر تركيبات  پاراهموليتيكوس نشان داد كه ادويه

تنها .  مورد نظر داشتندهاي باكتريكننده بر  اثرات مهار) ليمو

درجه  25دماي  روز در 7ويبريو پاراهموليتيكوس بيشتر از 
در   روز شناسايي نشد21 و پس از زنده ماندگراد  سانتي
تمام اين ) بدون ادويه، گندم و ليمو(كه در گروه كنترل  حالي

 زنده 28جز استافيلوكوكوس اورئوس تا روز ه ها ب پاتوژن
  ]. 14[ بودند

                                           

1 Disc Diffusion    2 Galangal 
3 Mehyawah  
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 ميكروبي ضد اثرات )2005 (ه لين و همكارانعدر مطال

 روي ويبريو Cranberryمخلوط عصاره مرزنگوش و 
 1پاراهموليتيكوس در محيط كشت و مدل غذايي فيله ماهي كد

و ميگو مورد بررسي قرار گرفت و نشان داده شد كه فعاليت 

ميكروبي مخلوط اين دو عصاره بيشتر از اثر هر كدام به  ضد
 در تركيب با اسيد لاكتيك ها تنهايي بود و كارايي اين عصاره

  ]. 4[ بيشتر بود

رشد ويبرويو پاراهموليتيكوس را در ) 2008(بوچات 
هاي مرزنگوش، آويشن و  محيط كشت حاوي اسانس

مورد بررسي قرار داد و مشاهده نمود كه هر سه  2ساسافراس

  ].15[ باكتريسيدال بودند µg/ml 100ح اسانس مذكور در سط
دهد كه تاكنون  بدين ترتيب بررسي متون نشان مي

هاي  ميكروبي اسانس  ضدهاي زيادي بر روي اثرات پژوهش

 ها بر روي گياهي مختلف و اثر ممانعت از رشد اين اسانس
ويبريو پاراهموليتيكوس صورت گرفته است كه اكثريت اين 

هاي كشت آزمايشگاهي بوده است و  ها در محيط بررسي

هاي محدودي كه در همين زمينه و با استفاده از  پژوهش
انجام شده  غيره ميگو وهاي غذايي مانند فيله ماهي كد،  مدل

هاي گياهي  بي اسانسوميكر دهد كه اثرات ضد است نشان مي
و هاي غذايي است  هاي آزمايشگاهي بيشتر از مدل در محيط

بي وميكر ها موجب افزايش اثر ضد افزايش غلظت اسانس

  .دشو مي
 3ضرر عنوان تركيبات بيه هاي روغني ب اگر چه اسانس

(GRAS)اما استفاده از آنها اغلب ،اند ه مورد توجه قرار گرفت 

 به همين دليل تعيين .لحاظ ارگانولپتيك محدود شده استه ب
هاي  حداقل غلظت لازم جهت جلوگيري از رشد باكتري

زا بدون تاثير بر كيفيت حسي ماده غذايي ضروري  بيماري

كنندگي اسانس آويشن  نتايج بررسي حاضر اثر مهار .است
موليتيكوس را به خوبي ثابت شيرازي روي ويبريو پاراه

عنوان جايگزيني براي ه نمايد و اين اسانس را ب مي

نمايد اما با  هاي شيميايي در مواد غذايي معرفي مي نگهدارنده
هاي  اين حال استفاده عملي از اين اسانس نيازمند انجام بررسي

  .شناسي، اقتصادي و ميكروبي بيشتر است سم

  

  تشكر و قدرداني

همكــاري آقــاي دكتــر حــسن اختيــارزاده و  بدينوســيله از
ــوژي مــواد غــذايي  ــرم آزمايــشگاه ميكروبيول  كارشناســان محت

 در انجام اين پژوهش تشكر      دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران   
  .گردد و قدرداني مي
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